Guidelines for

Handling Raw Vegetables and Fruits
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Preparation Before Use
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Remove soiled portions

of vegetables (eg. the base with
roots) and wash away any
residual soil with fresh tap water.
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Do not keep fruits and vegetables
in the same storage compartment
as fruits can cause green
vegetables to turn yellow,
during their ripening process.
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Rinse all fruits and vegetables
thoroughly under running water
to remove any dirt, bacteria or
chemical residues.

BRI E R R £
YR, HESKEREY.

When Serving
DR

Ensure that your hands are
clean while preparing the fruits
and vegetables.
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Soak vegetables in fresh tap
water for 15 minutes. Special
detergents or washing liquid is
not required. Before cutting and
cooking, rinse the vegetables
once more under running water.
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Cut away any bruised or damaged
areas of fruits and vegetables.

If the fruit and vegetable looks
rotten, discard it.
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For more information, log on to www.nea.gov.sg
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For harder items like potatoes,
scrub the skin gently with a clean
brush while rinsing with running
tap water.
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To avoid contamination when
cutting vegetables which are
meant to be consumed raw
(eg. salads, toppings or
garnishes), use a separate clean
chopping board and cutting
utensil used only for ready-to-
eat food.
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Mengendalikan Sayur-sayuran dan Buah-buahan Mentah
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Persediaan Sebelum Menggunakannya
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Buangkan bahagian sayur yang
bertanah (misalnya pada akar)
dan cuci baki tanah yang
terdapat pada sayur dengan air
paip yang bersih.
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Penyimpanan
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Jangan simpan buah dan sayur
di dalam petak simpanan yang
sama kerana buah boleh
menyebabkan sayur hijau
bertukar menjadi kuning semasa
proses buah menjadi masak.
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Untuk maklumat lanjut, sila kunjungi lelaman web www.nea.gov.sg
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Bilas semua buah dan sayur
dengan bersih di bawah air
yang mengalir untuk membuang
segala kotoran, bakteria

atau kimia.
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Pastikan tangan anda bersih
semasa menyediakan buah-
buahan dan sayur-sayuran
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Rendamkan sayur di dalam air
paip yang bersih selama 15 minit.
Sabun pencuci khas atau cecair
pencuci tidak perlu digunakan.
Sebelum memotong dan
memasak nya, bilas sayur sekali
lagi di bawah air yang mengalir.
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Potong sebarang bahagian yang
lebam atau rosak daripada buah
dan sayur. Jika buah dan sayur
kelihatan rosak, buangkannya.
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Untuk bahan yang keras seperti
kentang, bersihkan kulitnya
menggunakan berus yang bersih,
sambil membilas dengan air paip
yang mengalir.
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Untuk mengelakkan pencemaran
semasa memotong sayur yang
akan dimakan secara mentah
(misalnya salad, hiasan makanan
atau ulam), gunakan papan
pemotong dan pisau berasingan
yang bersih dan yang digunakan
khas untuk makanan

yang sedia dimakan.
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